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KLJUČNE BESEDE IN UDK 
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industrijsko oblikovanje industrial design 
oblikovanje kuhinjskega korita kitchen sink design 
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pomivalno korito kitchen sink 
ergonomija v kuhinji ergonomics in the kitchen 
priprava obroka meal preparation 




Cilj diplomskega dela je bil oblikovanje prostorsko učinkovitega kuhinjskega korita, ki upošteva 
različne tipe kuhinjskih postavitev in glavnih točk procesa. Namen raziskave je bil, razumeti 
uporabnika in opredeliti njegove tipične potrebe v kuhinji s poudarkom na uporabi mokrega vozla 
in pripravi hrane. 
S pomočjo ugotovitev iz analize anket uporabnikov, obstoječih rešitev na trgu in raziskovanja 
različne kuhinjske opreme sem oblikovala kuhinjsko korito, ki za več prostora pri pomivanju večjih, 
bolj nerodnih posod izkorišča diagonale kvadrata in tako omogoči manjše zunanje dimenzije 
kuhinjskega korita, kot bi bile sicer potrebne za udobno pomivanje takih posod. Volumen 
pomivalnega korita sem povečala z zvišanjem korita, ki zaradi manjšega polivanja vode okrog 
korita izkoristi prednosti globljih korit, hkrati pa dno korita ohranja na bolj ergonomsko ustrezni 
višini. Oblikovala sem tudi pripadajoče dodatke, ki pomagajo pri organizaciji in večji učinkovitosti v 
celotnem delovnem procesu. 
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SUMMARY 
The aim of this diploma thesis is the design of the area efficient kitchen sink which observes 
various types of the kitchen layout and the main process points. The purpose of this research was 
to understand  the user and to define his typical needs in the kitchen with the emphasis on the 
use of household wet area and food processing.      
Using the analysis  of the users` questionnaire  results, the existing solutions (offered on the 
market) and research of the variety of the kitchen equipment, I designed the sink, which for 
getting more room for washing-up of bigger, unhandy dishes, uses the diagonal of the square and 
thus provides the smaller outer measures of the sink than otherwise would be needed for the 
convenient washing -up of such dishes.  
The volume of the sink is enlarged by raising of the sink, which, because of the smaller water 
overflow around the sink, exploits the advantages of the deeper sinks and simultaneously keeps 
the bottom of the sink at an ergonomically more suitable height. I also added the supplementary 
parts which help  with the organisation and better efficiency in the overall working process. 
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1 UVOD 
Kuhinja je že od nekdaj srce doma, v sodobnih trendih bivanja pa se z odpiranjem kuhinje v dnevni 
prostor kuhinja spreminja v osrednji družabni in družinski prostor. Kuhanje postaja tudi vse bolj 
priljubljen hobi, kar samo še bolj krepi vlogo, ki jo ima kuhinjski prostor v življenju posameznika. 
Kljub vedno večji pozornosti, ki ji jo namenjamo, zaradi omejenosti z obstoječimi stanovanjskimi 
prostorskimi rešitvami in visokih stroškov zamenjave, ostaja kuhinja del stanovanjske opreme, ki 
se ne zamenja pogosto. Potrebe v kuhinji se spreminjajo že iz dneva v dan, kaj šele, če 
upoštevamo različne trende bivanja znotraj doma, ki se lahko drastično spremenijo v relativno 
kratkem času (rojstvo otroka, odhod otroka od doma, ločitev ipd.). Zaradi fiksne narave kuhinjske 
opreme se pogosto zgodi, da je izbrana kuhinja primerna za točno določeno obdobje v življenju 
gospodinjstva, ko pa to obdobje mine in se pojavijo nekoliko drugačne potrebe uporabe, kuhinja 
ni več optimalno primerna in delo v njej postane vir nezadovoljstva. Nepredvidljiva prihodnost 
potreb v zvezi s kuhinjsko opremo sicer ni tak problem, če imamo na voljo relativno velik prostor, 
je pa izrazit problem v blokovskih stanovanjih srednjega ranga, v katerih je kvadratura stanovanja 
v povprečju 55,2 m2, v primerjavi z eno- ali dvostanovanjskimi stavbami, v katerih le-ta meri 97,1 
m2.1 Treba je upoštevati tudi, da 40 % Slovencev živi v večstanovanjskih stavbah, od tega jih 8,2 % 
živi v najemu. Glede na to, da se več kot 80 % najemniških stanovanj nahaja ravno v 
večstanovanjskih stavbah, kjer so kvadrature načeloma občutno manjše kot v hišah, in če 
upoštevamo dejstvo, da si ljudje, ki bivajo v najemu, redko sami opremljajo fiksno stanovanjsko 
opremo, ugotovimo, da je problem premajhne in posledično neudobne kuhinje pomemben. Brez 
direktnega poseganja v tloris stanovanjskih enot je najučinkovitejši način za povečanje delovnih 
območij v kuhinji oblikovanje kuhinjske opreme, ker se le-ta sicer redko menja in gre skozi 
najrazličnejša obdobja potreb v življenju uporabnikov. 
V diplomski nalogi sem se v želji, da bi izboljšala kakovost kuhinjskega delovnega procesa 
uporabnikov, ki nimajo na voljo velikih prostorov, osredotočila na oblikovanje kuhinjskega korita, 
ki bo ustrezalo najrazličnejšim potrebam delovnega procesa, vendar bo zavzelo minimalno možno 
širino pulta. Tako bo korito omogočalo več delovne površine za prijetnejši in udobnejši proces 
priprave hrane. 
1   Povzeto po: Erna MIKLIČ, V vsakem četrtem naseljenem stanovanju živi samo en prebivalec, Statistični urad Republike 
Slovenije, dostopno na <http://www.stat.si/StatWeb/News/Index/5983> (28. 5. 2018). 
10 
V analitični fazi sem uporabo kuhinj in kuhinjskih korit raziskovala najprej s spletno anketo, nato z 
opazovanjem in nazadnje še s pogovori z uporabniki. Raziskala sem tudi obstoječe rešitve 
kuhinjskih korit, ergonomijo v kuhinjskem okolju, dimenzije kuhinjske opreme, tipične postavitve 
kuhinj za domačo in profesionalno uporabo ter potek delovnega procesa v obeh tipih kuhinj. 
Profesionalne kuhinje sem vključila v raziskavo, saj so primer visoko optimiziranih in funkcionalnih 
sistemov, ki so namenjeni izpolnjevanju podobnih faz v delovnem procesu kot v neprofesionalni 
kuhinji, od priprave surovin do serviranja jedi, vendar pri veliko večji intenziteti dela. 
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2 KUHINJE 
V KUHINJI 2.1 ERGONOMIJA 
Ergonomska ustreznost kuhinjskega pohištva je odvisna od antropoloških mer posameznega 
uporabnika, zato je nemogoče določiti kuhinjo, ki bo dimenzijsko optimalna za vse ljudi. Pri 
določanju ergonomske ustreznosti kuhinje je treba upoštevati tudi scenarij veččlanskega 
gospodinjstva ali bivanja v podnajemniški nastanitvi, kjer si stanovalci običajno ne izbirajo fiksnega 
dela stanovanjske opreme, ampak je le-ta že v stanovanju.  
Oblikovalci kuhinj se poskušajo prilagajati trendu višanja prebivalstva z razširjanjem ponudbe 
dimenzij kuhinjskega pohištva. Primer tega je višina spodnjih omaric, pri katerih si kupec lahko s 
seštevkom višin izbranega podnožja in spodnjih omaric sam izbira končno višino delovne površine. 
Pri določanju primerne višine delovne površine je najpomembnejši podatek komolčna višina, ki se 
jo meri v zravnanem stoječem položaju ob 90-stopinjski pokrčenosti komolca. 
Shema 1 Vertikalno delovno območje stoje 
O – očesna višina, A – akromialna (ramenska) višina, K – komolčna višina, R – rama (akromion), S – G/2 = 
polovična globina trupa za 95 % oziroma določenega individuuma ali daljica od naslona hrbta do vertikalne 
osi skozi R, DP – dolžina podlakti oziroma dolžina od komolca do 'finega prijema' 
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V splošnem se za najbolj primerno višino kuhinjskega pulta šteje 100–150 mm pod skrčenim 
komolcem uporabnika. Kljub temu je pomembno omeniti tudi, da za različne vrste dela 
potrebujemo delovno površino različnih višin. Pri delih, za katera je potrebna večja fizična moč, je 
optimalna višina 150–200 mm nižje od delovne površine; pri kuhalni plošči se za ravnino delovne 
površine šteje rob lonca, zato je priporočena višina 200–250 mm pod komolčno višino; za bolj 
natančna dela, kot sta rezanje in serviranje hrane, je najboljša višina 100–150 mm nižje; dno 
pomivalnega korita pa je najbolj udobno 100–150 mm nižje od komolčne višine, ker s tem zelo 
zmanjšamo sklanjanje naprej.2 Toleranca za določitev višin, ki jih uporablja več ljudi hkrati, je 100 
mm navzgor in 50 mm navzdol. 
    Fino delo    Lahko delo    Težko delo 
Shema 2 Prikaz optimalnih višin delovnih površin za različna stoječa dela 
Najpogostejše globine delovnih pultov ostajajo 600 mm, kljub temu da so že možne dimenzije do 
900 mm. Če so nad pultom nameščene omarice, ni priporočljivo, da je pult globlji od 600 mm, 
omarice pa ne smejo biti globlje od 300 do 350 mm, ker bi bila ob preveliki globini obojega 
notranjost omaric manj dosegljiva. Če nad delovno površino niso nameščene omarice in je pult 
2 Povzeto po: Janko SUŠNIK, Ergonomska fiziologija, Radovljica, Didakta, 1991, str. 221. 
13 
dostopen z več strani (kuhinjski otok ali polotok), je lahko globina delovnega pulta tudi do 900 
mm, kar nam omogoča odlaganje, ne da bi bil oviran doseg ali delo na pultu. Višina zgornjih 
elementov nad delovno ploščo naj bi bila minimalno 500 mm, kar nam omogoča popoln doseg in 
pregled nad celotno globino pulta. 
Shema 3 Osnovni ergonomski parametri v kuhinjskem okolju 
ZA DOMAČO UPORABO 2.2 KUHINJE 
2.2.1 Delovni trikotnik 
Glavne točke procesov v kuhinji so: hladilnik, pomivalno korito in štedilnik ali pečica, torej delovni 
centri za shranjevanje, pripravo, kuhanje in peko živil. Proces priprave obroka poteka največkrat 
od hladilnika do štedilnika ali pečice, zato je smiselno, da so tudi delovni centri organizirani v 
takšnem zaporedju. S tem se izognemo nepotrebnim oviram v procesu, kot je na primer 
izogibanje hladilniku na poti do korita, da odcedimo lonec vrele vode. 
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Shema 4 Delovni trikotnik 
Osnovno izhodišče za dober kuhinjski načrt predstavlja t. i. delovni trikotnik, za katerega velja, da 
naj vsota razdalj med tremi glavnimi delovnimi centri (hladilnik, pomivalno korito, kuhalna plošča) 
ne znaša več kot 6,6 m.  
2.2.2 Enovrstna kuhinja  
Shema 5 Enovrstna kuhinja 
Kuhinja v nizu je primerna za manjše ali ožje prostore in pomeni razporejenost kuhinjskega 
sestava vzdolž samo ene stene. Optimalne dimenzije niza so med 180 cm in 360 cm. Niz, ki je 
krajši od tega, nudi premalo delovne površine za udobno uporabo kuhinje, predolgi niz pa pomeni 
predolge poti med centri in okorno gibanje levo–desno namesto naprej–nazaj. Priporočljivo je 
tudi, da je razdalja med nizom in steno najmanj 90–120 cm. 
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2.2.3 Dvovrstna kuhinja 
Shema 6 Dvovrstna kuhinja 
Kuhinje v dveh nizih so kuhinje, v katerih je kuhinjska oprema ob obeh vzporednih stenah v 
kuhinji. Optimalna razdalja med nizoma je od 120 cm do 165 cm, ker je pomembno zagotoviti, da 
se lahko dve osebi hkrati neovirano gibata v kuhinji, pot med enim in drugim nizom pa ni prevelika 
in tako prenaporna za udobno izvajanje procesa. Če med nizoma ni možno zagotoviti dovolj 
razdalje, je treba omare na eni strani zožiti.  
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2.2.4 Kuhinja v obliki črke L 
Shema 7 Kuhinja v obliki črke L 
Najboljša razporejenost opreme v kuhinji L-oblike je hladilnik na eni stranici, na drugi pa 
pomivalno korito in štedilnik ali pa štedilnik na eni stranici, na drugi pa pomivalno korito in 
hladilnik. Glavno vodilo pri organizaciji opreme je, da moramo pomivalno korito vedno ohranjati 
na sredini procesa. Ključ je v ohranjanju pomivalnega korita kot središča priprave in čiščenja, 
hladilnik, štedilnik in pečica pa delujejo kot satelitske delovne postaje. To omogoča delovno 
površino na obeh straneh za vse faze procesa priprave hrane. 
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2.2.5 Kuhinja v obliki črke U 
Shema 8 Kuhinja v obliki črke U 
V večjih prostorih s širino od 240 cm do 270 cm je možna namestitev kuhinje v U-obliki, ki nudi 
veliko delovne površine in udobno gibanje skozi proces priprave hrane. Delovni trikotnik v kuhinji 
take oblike je najučinkovitejši, ker je možno center za serviranje oziroma jedilni prostor urediti kot 
podaljšek ene izmed stranic U-ja. 
2.2.6 Kuhinja s polotokom 
To so kuhinje z delovnim trikotnikom v L-postavitvi, pri kateri en niz posega v prostor proti U-
postavitvi. Ta polotok je lahko jedilna miza ali dodatna delovna/odlagalna površina. 
2.2.7 Kuhinja z otokom 
Ker je na otoku pogosto nameščena postaja za kuhanje ali pripravo hrane, drugi postaji pa sta ob 
nasprotni steni, nudi taka postavitev udoben delovni trikotnik in veliko delovne površine. Glede na 
postavitev ločimo centralni in izmaknjen otok. Kuhinja z otokom je najprimernejša za večje 
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prostore z odprtim tipom tlorisa, v katerih je kuhinja načrtovana kot osrednji družabni prostor v 
domu.  
KUHINJE 2.3 PROFESIONALNE 
Ideja delovnega trikotnika predpostavlja, da so glavna območja procesa priprave obroka samo 3, 





 predaja hrane strežnemu osebju in
 pomivanje in pospravljanje posode.
V profesionalnih kuhinjah potrebe in pogoji dela prekašajo tiste v domačih kuhinjah, zato veljajo 
tudi drugačne rešitve postavitev elementov in organizacije dela. Pri načrtovanju profesionalnih 
kuhinj je najpomembnejša popolna funkcionalnost in učinkovitost vzpostavljenega sistema, zato 
so rešitve za optimizacijo faz v delovnem procesu običajno bolj dodelane kot tiste za domačo 
uporabo. Trije glavni načini oblikovanja delovnega procesa v profesionalnih kuhinjah so tekoči 
trak, otok in delovne cone. 
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2.3.1 Kuhinja po principu tekočega traku 
Shema 9 Prikaz principa tekočega traku 
Taka postavitev zagotavlja dinamiko, pri kateri se proces priprave hrane izvaja skozi tri glavna 
področja kuhinje. Surovine se v procesu premikajo skozi serijo vzporednih postaj, ki obsegajo 
pripravo surovin, termično obdelavo, serviranje in predajo jedi strežnemu osebju. Postavitev tega 
tipa ohranja osebje v kuhinji razmeroma statično, saj ni potrebe po gibanju med postajami. 
Princip tekočega traku velja za najbolj učinkovit način organiziranja zelo velikih kuhinj, je pa zelo 
uporaben tudi za nekatere tipe manjših, kot so na primer restavracije s hitro prehrano, v katerih je 
majhna ponudba različnih jedi in visoka frekvenca proizvedenih obrokov. 
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2.3.2 Kuhinja po principu otoka 
Shema 10 Prikaz principa otoka 
Postavitev z otokom omogoča bolj dinamičen potek dela in več nadzora nad dogajanjem na 
posamičnih postajah v primerjavi z načinom tekočega traku. Otok, na katerem je nameščena vsa 
oprema za termično obdelavo živil, tvori center kuhinje, druga delovna območja pa so razvrščena 
okrog otoka, ali pa je postavitev obratna in so postaje za pripravo surovin v središču kuhinje. 
Taka postavitev ustvari krožni tok dela, ki je sicer primeren za večje in manjše kuhinje, 
najprimernejši pa je za manjše kuhinje, v katerih osebje pokriva več postaj hkrati. 
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2.3.3 Kuhinja po principu delovnih con 
Shema 11 Prikaz principa delovnih con 
Tako kot postavitev z otokom tudi princip delovnih con omogoča več dinamike in pregleda nad 
postajami kot tekoči trak. Pripomočkov za delo na določeni coni (aparati, pripomočki, posoda ipd.) 
ni dovoljeno premikati izven zastavljenega območja. Ker je taka postavitev zastavljena bolj v 
smislu razdelitve dela, gre za zelo fleksibilen sistem, ki ga je možno prilagoditi različnim tlorisom 
prostorov.  
Pri pregledu različnih tipov organiziranja profesionalnih kuhinj sem opazila, da se vse za 
pospeševanje procesa in zmanjšanje količine zavržene hrane zanašajo predvsem na fazo 
predpriprave surovin. Ta faza nastopi kmalu, zatem ko surovine vstopijo v kuhinjo in se začne 
proces pranja, lupljenja, rezanja ali ribanja živil, ki se po pripravi razvrstijo v sortirne posode, v 
katerih so živila shranjena v hladilniku. Predpriprava surovin je ključen dejavnik pri pospeševanju 
tempa procesa in močno pripomore tudi h kakovosti izvedbe. 
Ker povprečen uporabnik običajno nima časa za tak postopek takoj, ko prinese živila iz trgovine, in 
tudi ne more z gotovostjo predvideti, kdaj se bodo pripravljene surovine porabile (umita in 
narezana živila prej propadejo), tak pristop ni popolnoma realen za situacijo priprave obrokov 
doma.  
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Kar tudi bistveno olajša proces v profesionalnih kuhinjah, ampak je pogosto težava in ovira pri 
nemotenem procesu doma, je učinkovito ločevanje čistega in umazanega dela procesa (umivanje 
živil ali posode, odlaganje čiste posode ali umite hrane, rezanje in nadaljnja priprava živil). 
Učinkovitost primerljivo profesionalnim kuhinjam bi dosegli, če bi mokri del procesa s pomočjo 
korita in pripadajočih pripomočkov organizirali na enak način, kot so organizirane kuhinjske 
postaje: 
sprejem živil -> umivanje in priprava živil -> sprejem in pranje posode -> pospravljanje posode. 
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3 ANALIZA DOGAJANJA V KUHINJI 
Pri procesu raziskovanja sem se posvetila tudi razumevanju različnih uporabnikov in njihovega 
načina uporabe kuhinje, s poudarkom na interakciji s kuhinjskim koritom. Cilj analize je bil 
pridobiti vpogled v prakse, težave in nezadovoljstva, ki so skupni najrazličnejšim uporabnikom. Pri 
raziskovanju sem uporabljala metodo anketiranja, opazovanja in pogovorov z uporabniki. Na 
podlagi ugotovitev iz analize sem oblikovala user journey in poudarila kritične točke, ki so se 
najbolj pogosto pojavljale pri procesu priprave obroka. Shematiziran user journey sem nato 
uporabljala kot referenco pri razvijanju izdelka in sprotnega preverjanja ustreznosti razvojnega 
procesa.    
KVANTITATIVNA ANALIZA UPORABE KUHINJE in KUHINJSKEGA KORITA 3.1 
3.1.1 Povzetek ankete 
Raziskovanje sem začela s pomočjo ankete z namenom, da bi mi pridobljeni rezultati zaradi 
velikega števila raznovrstnih odgovorov pomagali pri definiranju nadaljnje poti raziskovanja 
uporabniških interakcij s kuhinjskim koritom. S spletno anketo sem uspela zajeti razmeroma 
raznolik vzorec ljudi, saj jo je rešilo 50 ljudi v starostnih obdobjih 20–30 let (55 %), 30–45 let (36 
%) in 45–70 let (10 %). 35 % anketirancev je bilo študentov, 63 % zaposlenih oseb in 2 % 
upokojencev. 
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Graf 1 Vaša starost? 
Graf 2 Ali ste: 
Največ anketirancev živi v gospodinjstvu z družino ali partnerjem, nekoliko manj jih živi s 
sostanovalci, ljudi, ki živijo v enočlanskem gospodinjstvu, pa je bilo najmanj (3 osebe). 
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Graf 3 Ste kuhinjsko korito izbrali sami? 
Na vprašanje, ali so korito izbrali sami, je 71 % anketirancev odgovorilo z odgovorom »ne«, kar 
potrjuje predpostavko, da se kuhinjska oprema zamenja zelo redko in večina ljudi enostavno 
uporablja tisto, ki je že v stanovanju. 
Na vprašanje preostalim 29 %, kaj jim je bilo pri izbiri korita najbolj pomembno, so bili 
najpogostejši odgovori: videz (6 %), velikost (6 %) in funkcionalnost (8 %). 
Graf 4 Kakšne oblike je vaše pomivalno korito? 
Graf 5 Označite, kakšno je vaše korito.  
Najbolj pogosta oblika pomivalnega korita ima zaobljene notranje robove (73 %) in je v 
razporeditvi eno korito z enim odcejevalnikom (47 %). Samo eno korito je druga najbolj pogosta 
razporeditev (31 %), dve koriti brez odcejevalnika sta že nekoliko manj pogosti (18 %), najmanj 
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pogosta pa so velika korita z odcejevalnikom in več koriti (2 %). Ti rezultati kažejo, da kljub 
morebitni funkcionalnosti pri pomivanju posode ali pripravi hrane zelo široka korita, ki zavzamejo 
veliko delovnega pulta, niso priljubljena izbira. 
Graf 6 Kako pogosto čistite vaše korito? 
Graf 7 S čim čistite korito?  
Večina je odgovorila, da korito očisti enkrat (37 %) do večkrat na dan (29 %) z gobico za pomivanje 
posode (64 %) in z navadnim detergentom za posodo (40 %). Večina anketirancev, ki je sama 
izbrala kuhinjsko korito, ga je čistila s posebnim čistilom, primernim za material korita, kar kaže na 
to, da je raven vzdrževanja in primernega ravnanja z materialom korita veliko večja, če si ga 
izbereš sam.  
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Graf 8 Ali imate pomivalni stroj? 
Graf 9 Kako najpogosteje uporabljate korito? 
Graf 10 Katerih posod in pripomočkov kljub temu ne odložite v korito? 
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Na vprašanje, zakaj nekaterih posod in pripomočkov ne odlagajo v korito, sta bila najpogostejša 
odgovora, da zaradi velikosti posod ali zaradi preobčutljivosti izdelkov. 
Izmed 71 % anketiranih, ki imajo pomivalni stroj, so na vprašanje, kaj in zakaj vseeno pomivajo 
ročno, najpogosteje odgovorili:  
 zaradi občutljivega materiala,
 ker je hitreje za manjše količine posode,
 ker je posoda preveč umazana in potrebuje ročno pranje
 ker se ne nabere dovolj posode za celi pomivalni stroj.
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Graf 11 Kako pogosto na teden kuhate? 
Graf 12 Kaj najpogosteje pripravljate? 
Večina ljudi kuha vsaj enkrat (31 %) do večkrat na dan (24 %), najbolj priljubljene jedi pa so 
testenine (66 %) in jajca (66 %). 
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Graf 13 Katero posodo in pripomočke najpogosteje uporabljate? 
Graf 14 Kateri tloris ustreza vaši kuhinji? 
Tri najbolj pogoste postavitve kuhinj so: v enem nizu (39 %), v obliki črke L (27 %) in v obliki črke U 
(16 %). 
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Ker se kuhinje v enem nizu načeloma izbirajo za manjše prostore, to kaže, da povprečne kuhinje 
niso posebno velike. Iz tega se lahko sklepa, da je predpostavka o dragocenosti površine prostega 
delovnega pulta pravilna. 
Tisti, ki so bili najbolj nezadovoljni z dimenzijami svojega korita, so imeli korita globine 150 mm, 
najbolj zadovoljni pa 300 mm.  
 
3.1.2 Opazovanje in pogovori z uporabniki 
V fazi opazovanja sem spremljala delovni proces priprave obroka štirih različnih tipov 
uporabnikov, ki jih bom v nadaljevanju definirala kot osebo A, osebo B, osebo C in osebo D. 
Namen je bil pridobiti vpogled v različne načine organiziranja dela in pristope k reševanju možnih 
problemov, ki bi se lahko pojavili med procesom. Po opazovanju priprave obroka sem se z 





Oseba A:  
 starost: 19 let, 
 študent, 
 živi v stanovanju s sostanovalci, 









 starost: 26 let, 
 študentka, 
 živi s partnerjem, 





 starost: 32 let, 
 zaposlen, 
 živi sam, 





 starost: 55 let, 
 zaposlena, 
 živi s partnerjem in otrokom, 




Ugotovila sem, da je pri kuhanju pogost problem organizacija dodajanja sestavin, saj se pogosto 
zgodi, da kakšno sestavino med procesom kuhanja pozabijo dodati. Predpostavljam, da je za to 
kriv slabši pregled nad potrebnimi sestavinami, ker je zaradi temperaturne občutljivosti mnogih 
sestavin (mlečni izdelki, meso, maslo ipd.) potrebno nenehno jemanje in vračanje surovin v 
hladilnik. Zanimivo je tudi to, da si večina opazovanih uporabnikov sestavine vsaj delno najprej 
nareže in pripravi, kar pogosto vodi v prevelike količine narezanih sestavin in pojavi se problem, 
kaj storiti in kako shraniti hrano, da ne propade prehitro. Med samim procesom se pojavljajo 
težave z usklajevanjem sprotnega pripravljanja surovin (umivanje, lupljenje ipd.), pomivanjem 
pripomočkov, ki bodo v nadaljevanju procesa ponovno v uporabi in odlaganjem ali namakanjem 
umazane posode. 
Najpogostejši vir nezadovoljstva v zvezi z uporabo kuhinjskega korita je nastajal v fazi pomivanja in 
odlaganja posode. Velik problem so uporabniki videli v pomivanju posod večjih dimenzij in v tem, 
da če odložijo neko večjo posodo v kuhinjsko korito, bo postala uporaba korita za preostale 
opravke (natakanje vode, sprotno pomivanje pripomočkov, pranje surovin ipd.) ovirana in 
neudobna.
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3.2 USER JOURNEY KUHANJA OBROKA 
Shema 12 User journey procesa 
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4 PREGLED OBSTOJEČIH KUHINJSKIH KORIT 
KUHINJSKIH KORIT 4.1 TIPOLOGIJA 
4.1.1 Postavitev korit 
Pri nakupu kuhinjskega korita je treba upoštevati, kakšna postavitev je primerna za določeno 
kuhinjo in uporabnika, saj je primerna usmeritev odcejevalnika, odvisna od tega, če je uporabnik 
desničar ali levičar (za levičarja naj bi bil odcejevalnik na desni strani, za desničarja na levi).  
Obstajajo štiri izvedbe pomivalnikov: 
 pri levi izvedbi je posoda na levi strani, odcejalnik na desni,
 pri desni izvedbi je posoda na desni strani, odcejalnik na levi,
 pri reverzibilni izvedbi je možnost vgradnje poljubna, posoda je lahko na levi ali desni
strani,
 kotna izvedba omogoča možnost vgradnje v kotne omarice, pri nekaterih modelih pa tudi
v linijske.3
4.1.2 Tipične konfiguracije korit 
Od posamezne kuhinje in potreb uporabnika je odvisna tudi izbira konfiguracije kuhinjskega 
korita. Najpogostejše konfiguracije, ki jih ponujajo proizvajalci, se lahko opredelijo na sedem tipov: 
 ena posoda,
 ena posoda z odcejevalnim delom,
 velika in manjša posoda,
 velika posoda, manjša in odcejevalni del,
 dve veliki posodi,
 dve veliki posodi in odcejevalni del,
 velika in manjša posoda z odcejevalnima površinama na vsako stran.
3
  Povzeto po: Alveus, Katalog izdelkov, str.12, dostopno na 
<https://alveus.si/storage/app/media/Katalog_2016_slo.pdf> (15. 7. 2018). 
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Shema 19 Velika in manjša posoda z odcejevalnima površinama na levo in desno stran 
Shema 13 Ena posoda Shema 14 Ena posoda z odcejevalnikom 
Shema 15 Velika in manjša posoda Shema 16 Velika posoda, manjša in odcejevalnik 
Shema 17 Dve veliki posodi Shema 18 Dve veliki posodi in odcejevalnik 
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4.1.3 Tipične dimenzije korit 
Dimenzije kuhinjskih korit so pomembne tako zaradi specifičnih potreb uporabnika kot prostorskih 
omejitev njegove kuhinje. Večja korita načeloma omogočajo udobnejši proces, niso pa primerna 
za vsako kuhinjo ali kuhinjske omarice. Velikost kuhinjske omarice, ki bo pod koritom, je 
pomemben podatek, saj je možna samo vgraditev manjšega korita v večjo omarico in ne obratno.  
Korita se pri vgradnji dimenzijsko razlikujejo glede na kompatibilnost z različnimi širinami 
kuhinjskih omaric:  
 primerna za omarico 400 mm,
 primerna za omarico 450 mm,
 primerna za omarico 500 mm,
 primerna za omarico 600 mm,
 primerna za omarico 800 mm,
 kotna korita.4 
Najpogostejša so korita s posodami notranjih  dimenzij: 
 širina 340 mm ali 400 mm,
 dolžina 370 mm ali 400 mm,
 globina 190 mm ali 200 mm.
Shema 20 Prerez korita, vgrajenega v kuhinjsko omarico in kuhinjsko korito z najpogostejšimi merami 




4.2.1 Nerjavno jeklo oz. inox 
Korita iz nerjavnega jekla oziroma inoxa se izdelujejo z upogibom in varjenjem izrezanih oblik plošč 
materiala v želeno obliko. Korita, izdelana s tem postopkom, so zaradi nižjih stroškov proizvodnje 
praviloma cenejša, neizogibna posledica postopka pa je tanjša končna debelina materiala. Varjena 
korita imajo debelejše stene in so dražja, omogočajo pa oblike z bolj ostrimi notranjimi robovi in 
90° stenami, kar pri vlečenih koritih ni možno, ker premajhni polmeri in pravokotne stene 
onemogočajo odstranitev izdelka iz kalupa. Prednost varjenih pomivalnikov je popolnoma 
izkoriščen in posledično večji volumen v notranjosti, slabost pa težje čiščenje korita in vzdrževanje 
čistoče znotraj ostrih robov. 
Načeloma so debeline nerjavnega jekla med 0,5 mm do 1,0 mm, odvisno od cenovnega razreda 
pomivalnika. Večje debeline pomenijo večjo odpornost proti mehanskim poškodbam, kot so 
padec težkega predmeta v korito ali praske zaradi nožev in pribora. Debelejša nerjavna jekla manj 
prevajajo zvok, pri tanjših pa se to rešuje s premazi v spreju ali bitumenskimi oblogami na zunanji 
strani pomivalnika. Pri pomivalnikih iz tanjšega materiala se lahko pojavijo tudi težave z 
nabiranjem kondenza na zunanji strani in upogibanje dna ob stiku z vročino, na primer ob zlivanju 
vrele vode v korito. 
Najpogostejši so trije različni videzi končne strukture, ki se razlikujejo po stopnji spoliranosti 
oziroma gladkosti. Znamka Blanco jih definira kot »svileni sijaj«, »brušen videz« in »naraven 
videz«, Alveus kot »saten«, »lan« in »mikro lan« in Franke kot »polirano nerjaveče jeklo«, »svileno 
nerjaveče jeklo« in »brušeno nerjaveče jeklo«. 
PREDNOSTI MATERIALA 
Korita iz nerjavnega jekla so relativno poceni, dobro odporna proti naglim spremembam 
temperature, mehanskim  poškodbam in kemičnim vplivom, so enostavna za čiščenje in 
popolnoma reciklabilna. 
POMANJKLJIVOSTI MATERIALA 
Na gladki površini se bolj poznajo sledi vodnega kamna in mehanskih poškodb (praske, udrtine); 
nerjavno jeklo je dober zvočno prevoden material. 
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4.2.2 Granitni kompozitni materiali 
Metode in mešanice kompozitnih materialov se sicer med proizvajalci nekoliko razlikujejo, ampak 
v osnovi vse temeljijo na osnovni mešanici dveh glavnih komponent, fino mletega kamna in veziva, 
ki te drobce poveže skupaj. V proizvodnji takih korit se uporablja kalupe, v katere se vlije 
kompozitno mešanico, ki se skozi kemične postopke strdi. Tak način izdelave je potreben, ker se 
samo tako lahko zagotovi enakomerna debelina materiala po celotni površini izdelka in se tako 
izogne šibkim kotom ali raztegnjenim območjem, ki se pojavijo pri vlečenih inox koritih. Zaradi 
uporabe kalupov pri oblikovanju je možna večja raznovrstnost pri oblikah. 
Najpomembnejši faktor pri primerjavi različnih proizvajalcev in njihovih kompozitnih korit je 
odstotek kamna proti odstotku veziva. Pomembno je upoštevati, da višji odstotek kamna v 
mešanici ne pomeni nujno večje trdnosti materiala. Znamka Blanco, ki je vodilna na področju 
pomivalnikov, v svojih mešanicah uporablja razmerje 80 % kamna proti 20 % veziva, kateremu 
doda še druge materiale, kot na primer mikrokeramične votle kroglice, katerih namen je še 
dodatno povečanje vzdržljivosti, gladkosti in trdnosti korita. Znamka Franke uporablja višji 
odstotek kamna, kot dodatek svoji značilni mešanici pa uporablja še komponento, ki naj bi imela 
antibakterijsko delovanje. 
Čeprav se gre v osnovi za enak material, se korita različnih proizvajalcev zaradi specifičnih razmerij 
in dodatkov med seboj razlikujejo po nekaterih lastnostih. Od konkurenčnih korit jih razlikujejo s 
svojimi lastnimi poimenovanji glede na različico granitnega kompozitnega materiala. Najbolj znane 
znamke pomivalnih korit z lastnimi formulacijami granitnih kompozitnih materialov so: Blanco z 
materialom Silgranit, Franke z materialom Fragranit, Alveus z materialoma Granital in Algranit, 
Kohler z materialom Neoroc ter Schock z materiali Cristalite, Cristastone in Cristadur. 
Nekateri proizvajalci pomivalnih korit so začeli v zmesi kompozitnih materialov dodajati tudi 
steklena in karbonska vlakna z namenom zmanjšanja lomljivosti in pokanja korit, ki se lahko zgodi 
med transportom ali ob padcu težkega predmeta. Najizrazitejši inovator na tem področju je 
znamka Shock, ki trdi, da dodatek vlaken na dnu nekajkrat poveča odpornost na padce in udarce, 
ker vlakna še bolj povezujejo kremenasto spojino in dajejo materialu večjo elastičnost. Učinek 




Granitna kompozitna korita so neporozna, odporna na vročino, madeže in mehanske poškodbe, 
material je tišji od inoxa in boljše zadržuje temperaturo. Na voljo so v različnih barvah, možno je 
izdelati najrazličnejše oblike. V koritih svetlih barv sledi vodnega kamna niso tako vidne. Zaradi 
matirane površine in obarvanosti se praske in umazanija ne opazijo tako hitro kot pri inox koritih, 
barvo korita je možno kombinirati z videzom kuhinje. 
POMANJKLJIVOSTI MATERIALA 
Nekatera granitna kompozitna korita so lahko občutljiva na močne kemikalije in visoke 
temperature. Kljub trditvam proizvajalcev so tudi ta korita lahko dovzetna za praske in ostale 
mehanske poškodbe. Sicer to variira med posameznimi znamkami, vendar so nekatera korita 
dovolj trda, da se kozarec, ki pade v korito, razbije. Korita iz granitnih kompozitnih materialov so 
praviloma dražja kot enaka korita iz nerjavečega jekla ali keramike, so tudi težja od inox korit, 
lahko se okrušijo ob padcu zelo težkega predmeta in polomijo med transportom, vanje pa ni 
priporočljivo odlaganje vročih posod. 
4.2.3 Trdi kompozitni materiali 
Trdi kompozitni materiali, znani tudi pod izrazom solid surface materiali, se razvrščajo na vezane 
na bazi akrila in poliestra. Zaradi razlik v vezivu in formulaciji imajo različne lastnosti in so tako 
primerni za različne uporabe, kot so pulti, umivalniki, tuši, kopalne kadi, stenske obloge in 
pohištveni elementi. 
Akrilni trdi kompozitni materiali vsebujejo približno eno tretjino akrilne smole (polimetilmetakrilat 
ali PMMA) in dve tretjini naravnih mineralov, predvsem aluminijevega hidroksida (ATH), 
pridobljenega iz boksita (aluminijaste rude). Specifične lastnosti akrilne smole so sicer odvisne od 
stopnje in načina polimerizacije, na splošno pa velja, da je trda, vodoodporna in UV-odporna ter 
se jo lahko obdeluje. Aluminijev hidroksid je netoksičen, relativno mehak in neabraziven. 
Trdi kompozitni material, ki se najpogosteje uporablja za izdelavo kuhinjskih korit in pultov, je 
Kerrock. To je kompozitni material, katerega osnovni sestavini sta 40 % polimernega veziva 
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oziroma akrilne smole (PMMA) in 60 % aluminijevega hidroksida (ATH). Taki materiali se 
imenujejo PMMA/ATH kompoziti, Kerrock pa je samo eno od komercialnih imen zanje. 
Zaradi njegove sestave je Kerrock možno obdelovati kot les in ga termoformirati kot plastomerne 
materiale. Uporablja se za opremo notranjih prostorov in v gradbeništvu kot fasadni element. Na 
mehanske lastnosti vplivajo morfologija stičnih površin polnila, adhezija na stični površini med 
polnilom in polimerno matrico, porazdelitev delcev ATH in vsebnost silana oziroma drugih 
dodatkov. 5 
PREDNOSTI MATERIALA 
Ker je pult in pomivalno korito iz Kerrocka možno izdelati iz enega kosa, se lahko s tem izognemo 
šivom, kar ima estetske in higienske koristi. Končni material izdelka je popolnoma neporozen, 
možno je izdelati pomivalna korita kakršnihkoli oblik. 
POMANJKLJIVOSTI MATERIALA 
Kerrock ni popolnoma odporen na praske in ureznine, nanj ni priporočljivo odlaganje vročih 
posod, recikliranje pa zahteva velike energijske vložke. 
4.2.4 Keramika 
Keramika je vse, kar je oblikovano v glineni masi in podvrženo žganju. Glede na sestavo mase, 
vrsto prevleke in višino temperature žganja keramiko delimo na porozno in kompaktno keramiko, 
kamor spadajo tudi kuhinjska korita. 
Pomivalna korita so izdelana z injekcijskim brizganjem mešanice vode, gline, kaolina, kremena in 
glinenca. Pred brizganjem v kalupe zmes 3 dni počiva, da doseže 30-odstotno vlažnost. Iz zmesi se 
v kalupu nato iztisne še več vode (do 15 % vlažnosti), zaradi česar pomivalnik po odstranitvi iz 
kalupa obdrži obliko. Ko je pomivalnik še mehek, se odstrani material na mestih, kjer bodo kasneje 
luknje za odtok in armaturo. Za tem se pomivalnik premakne v sušilec za 1 dan na temperaturi 80 
5
 VOVK, BELIČIČ in ŠERNEK, Sestava, uporaba, lastnosti in reciklaža Kerrocka, Les, LXVI/2, nov. 2017, str. 57-69, 
dostopno na <http://www.les-wood.si/index.php/leswood/article/view/18> (27. 5. 2018).
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°C, da izpari še več vode iz zmesi. Po sušilcu je v materialu 3-odstotna vlažnost. Naslednja faza je 
apliciranje glazure, ki vsebuje aluminij, silikagel in železove okside in je zaslužna za vodno 
nepropustnost keramike. Glazirana keramika se premakne v peč na 1200 °C, kjer zaradi visoke 
temperature izpari preostanek vode, preostale štiri sestavine se še bolj povežejo, keramika pridobi 
značilno trdnost in glazura iz silicagela razvije značilno sijočo površino. Zaradi izparevanja vode 
izdelki izgubijo 8 % svojih prvotnih dimenzij. 
PREDNOSTI MATERIALA 
Visoka temperaturna odpornost; če je glazura nepoškodovana, je material neporozen in odporen 
proti madežem. 
POMANJKLJIVOSTI MATERIALA 
Keramična korita so relativno težka, zato potrebujejo prirejeno omarico in poseben način 
montaže. Če pade vanj težek predmet, lahko okruši ali poči korito, zaradi trdote materiala se lahko 
steklena posoda ob padcu v pomivalno korito razbije, če se popraska površino korita, se lahko 
začnejo na poškodovanem območju nabirati umazanija in madeži. 
4.3 GLEDE NA VGRADNJO 
Glede na načine vgradnje6 ločimo pet različnih kuhinjskih korit: klasično vsadne, popolnoma 
vsadne, ploskovno vsadne, vgradne posode in nasadne pomivalnike. 
Klasično vsadna pomivalna korita so vgrajena v kuhinjski pult in predstavljajo del zvezne delovne 
površine. V izrez ustrezne velikosti vstavimo pomivalno korito z zgornje strani in ga pritrdimo s 
priloženimi sponami. 
6 Povzeto po: Alveus, Načini vgradnje, dostopno na <https://alveus.si/nacini-vgradnje> (25. 5. 2018). 
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Shema 21 Rob klasično vsadnega korita 
Popolnoma vsadne kuhinjske pomivalnike se vgrajuje v kuhinjske pulte, ki so predhodno obdelani 
tako, da je zgornji rob pomivalnika v isti ravnini kot kuhinjski pult. Prednost popolnoma vsadnih 
kuhinjskih pomivalnikov je delovna površina brez robov in enostavno čiščenje. 
Shema 22 Rob popolnoma vsadnega korita 
Ploskovno vsadne pomivalnike se vgradi v kuhinjski pult in tako ustvari skoraj enovito delovno 
površino. Tanki robovi pomivalnikov omogočajo hitro in preprosto čiščenje, vgradnja pa je izredno 
enostavna tudi v klasične pulte. 
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Shema 23 Rob ploskovno vsadnega korita 
Vgradne posode omogočajo vgradnjo s spodnje strani kuhinjskega pulta, pri čemer rob 
pomivalnika prekrije površina kuhinjskega pulta iz naravnega kamna ali kompozitnih materialov. 
Taka postavitev omogoča izkoristek večjih dimenzij ter neomejenih kombinacij. Odsotnost 
razmejitvenih robov pripomore k preprostemu vzdrževanju higiene. 
Shema24 Rob vgradne posode 
Nasadni pomivalniki se vgrajujejo kot zgornji zaključni element ene ali več kuhinjskih omaric. Višina 
roba nasadnih pomivalnikov je 30 mm. Nasadni pomivalniki imajo zidni rob višine 30 mm ali pa so 
brez njega. 
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5 SINTEZA UGOTOVITEV 
Skozi proces analize sem ugotovila, da se pri mokrem delu procesa najpogosteje izpostavljajo 
težave s:   
 padanjem ali drsenjem posode, ki se suši na odcejevalniku,
 pogostim zavrženjem hrane, ki se ne porabi med kuhanjem,
 škropljenjem vode po okoliških površinah med pomivanjem posode,
 pomanjkanjem manevrskega prostora pri spiranju v plitkih koritih (med 150 mm do 200
mm globine), ko je v koritu odložene več posode,
 bolečinami v hrbtu pri daljših procesih uporabe korit globljih od 200 mm.
5.1 ODCEJEVALNIK 
Pri sušenju je najbolj smiselno, da se posod ne odlaga konkavno, ampak konveksno zaradi lažjega 
odtekanja vode s površine odloženih posod. Pomembno je tudi dobro kroženja zraka med 
posodami kot tudi pod njimi, plitke vdolbine na vgradnih odcejevalnikih pa ne omogočajo dovolj 
kroženja zraka, da bi se posoda hitro in enakomerno posušila. 
Shema 25 Prerez konveksno odložene posode na odcejevalnik 
Pri običajnem zlaganju na ravne odcejevalnike ni med kosi dovolj prostora za izparevanje in 
odtekanje vode, zato tako odložena posoda pogosto potrebuje več časa, da se posuši. Kosi, ki so 
zloženi na dnu kupa, torej najbližje odcejevalniku ostanejo včasih tudi po večurnem sušenju mokri. 
Pretežno ravna površina odcejevalnikov tudi ne nudi dovolj stabilnosti odloženi posodi, ker ne 
omogoča, da bi se posoda zagozdila na odrejeno mesto, zato posoda leze iz kupa, ko je odložene 
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posode več. Problem drsenja postane posebno moteč, ko na odcejevalnik odlagamo tudi kakšno 
bolj občutljivo posodo (npr. vinski kozarci), saj lahko med odlaganjem ali sušenjem druga posoda 
zdrsne in poškoduje občutljive kose. 
5.2     ZAVRŽENA HRANA 
Glavni razlogi za zavrženo hrano so v glavnem slab pregled nad vsebino hladilnika, neustrezno 
shranjevanje živil in nepremišljeno nakupovanje (impulzivni nakupi, prevelike količine živil, 
sestavine, ki se redko uporabljajo ipd.). 
Neustrezno shranjevanje živil je najbolj očitna težava pri svežem sadju in vrtninah. Najpogostejši 
razlog za njihovo prehitro popadanje je shranjevanje v plastičnih vrečkah, ki ne omogočajo 
pretoka zraka in uhajanja vlage, shranjevanje v neprimernih kombinacijah (nekatero sadje oddaja 
veliko etilena, na katerega je zelenjava občutljiva, kar povzroči prehitro zorenje) ali preveliko 
izdelkov, nagnetenih skupaj.  
Priporočljiv način za preprečevanje nabiranja vlage in posledično plesnenje sadja in zelenjave je 
shranjevanje v papirnatih vrečkah ali predalih, podloženih s papirnatimi brisačkami.  
Izmed manj očitnih, pa vendar prisotnih razlogov za zavrženo hrano je tudi sprotno pripravljanje 
surovin med kuhanjem. Pogosto uporabniki določen del sestavin pripravljajo sproti, zato jim v 
nekaterih situacijah pogosto ne uspe pravilno predvideti količin, ki jih bodo za pripravo obroka 
porabili. Razlogi za to so lahko različni: od jedi, ki je ne pripravljajo pogosto, do kuhanja drugačne 
količine, kot so navajeni. Težava pri pripravi prevelike količine surovin je, da živila, ki so že 
narezana, naribana, olupljena ali oprana, hitro propadejo, če niso pravilno shranjena.  
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ŠKROPLJENJE IN GLOBINA POMIVALNIKA 5.3 
V procesu raziskovanja in testiranja različnih korit sem opazila, da so korita globine 250–300 mm 
najboljša v situaciji spiranja posode, medtem ko je nekaj posode že v kuhinjskem koritu, saj so 
visoke stene učinkovite pri omejevanju škropljenja vode po okoliških površinah. 
Shema 26 Prikaz škropljenja med spiranjem v koritih različnih globin 
Shema 27 Primerjava škropljenja med spiranjem v polnem in praznem koritu 
Pomivalna korita z visokimi stenami omogočajo tudi več manevrskega prostora pri uporabi curka 
vode. Čeprav se zdijo globlja korita boljša, ker so bolj praktična v smislu odlaganja in spiranja 
posode, pa so korita, globlja od 150 mm, v resnici neergonomska in neprimerna za redno 
uporabo. 
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Shema 28 Prikaz vpliva globine korita na položaj telesa med pomivanjem 
Problem, ki se pojavi pri povečevanju globine, je tudi odvzemanje prostora v spodnjih omaricah, ki 
so običajno namenjene košem za smeti ali shranjevanju čistil in podobnih pripomočkov. 
Ugotovila sem tudi, da ljudje v situacijah, ko so primorani izbirati med velikostjo in praktičnostjo 
kuhinjskega korita ali večjo delovno površino, največkrat raje izberejo večjo delovno površino in 
nekoliko žrtvujejo velikost korita. Na celotni vtis o prijetnosti in udobju uporabe določenega 
kuhinjskega korita močno vpliva tudi to, kako enostavno in intuitivno organizacijo različnih faz 
procesa omogoča določeni tip korita ali njegovi pripadajoči pripomočki.  
5.4 IZHODIŠČA 
Izbrani problemi 
 Nestabilnost odcejevalnika za posodo.
 Velika in funkcionalna korita zavzemajo veliko prostora.
 Zavrženje hrane, ki se ne porabi med kuhanjem.
 Škropljenje vode med pomivanjem posode.
 Ergonomska neustreznost korita pri globini, ki je potrebna za udobno pranje posode.
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Cilji izdelka 
 Udobnejša uporaba mokrega vozla v manjših kuhinjah.
 Kuhinjsko korito bo bolj ergonomsko med pomivanjem in spiranjem.
 Škropljenje med pomivanjem bo zmanjšano.
 Funkcionalnost korita ne bo žrtvovana zaradi manjših dimenzij kuhinjskega korita.
 Dodatki za korito bodo nagovorili specifične potrebe znotraj različnih faz celotnega
procesa.
Ciljni uporabnik 
 Uživa v kuhanju.
 Kuhanje mu predstavlja hobi.
 Kuha pogosto.
 Živi v večstanovanjski stavbi.
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6 RAZVOJ KONCEPTA 
6.1 ODCEJEVALNIK 
Slika 1 Prve skice odcejevalnikov 
Slika 2 Skice odcejevalnih stojal in dodatkov za sortiranje manjše posode 
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Slika 3 Skice premičnih odcejevalnikov 
6.2 KUHINJSKO KORITO 
Slika 4 Skice možnih sistemov za volumensko prilagodljivost kuhinjskega korita 
Pri prvih skicah v zvezi s problemom spiranja posode v polnem koritu sem raziskovala možne 
načine in smiselnost volumenske prilagodljivosti kuhinjskega korita. Ugotovila sem, da volumenska 
prilagodljivost v vodoravni smeri (levo/desno) ne pripomore izrazito k zmanjšanju škropljenja ali 
lažjemu manevriranju med umazano posodo, ker: 
 je kljub temu potrebno, da je korito globlje od 200 mm,
 volumen, ki bi ga prilagodljive stranice lahko dodale, bi bil zaradi notranjih dimenzij
spodnje omarice zanemarljiv,
 pri dimenzijsko prilagodljivih sistemih je pogosto težava tesnjenje.
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Slika 5 Skice mrežic za odlaganje med pomivanjem 
V naslednji fazi koncipiranja sem raziskovala različnih možnosti mrežic, ki bi v globokih koritih 
služile kot etaže in s tem uporabniku omogočile, da si višino delovne površine prilagaja po lastnih 
potrebah.  
Slika 6 Prerez polnega korita z etažnimi mrežicami 
Kmalu za tem, ko sem idejo mrežic preizkusila tudi v skicah z napolnjenim koritom, sem ugotovila, 
da mrežice kot glavni sistem za bolj ergonomsko korito niso zadovoljiva rešitev, ker so v koritih 
povprečne velikosti (notranjih dimenzij 340 mm x 400 mm) bolj v napoto kot prispevajo k 
ergonomiji globokega korita. 
Odločila sem se za globino korita do 150 mm. Ker pa sem v začetnih fazah raziskovanja opazila 
izrazito lažje spiranje posode v globljih koritih (globlje od 150 mm) sem iskala rešitve, ki bi združile 
prednosti globokih in plitkih korit. Odločila sem se za povečevanje volumna navzgor, z dviganjem 
sten korita ter tako ohranila ergonomsko ustreznost korita, ampak omejila škropljenje. 
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Slika 7 Skice različnih načinov višanja sten korita 
Slika 8 Skice različnih oblik posode kuhinjskega korita 
Pri reševanju težav s pomivanjem velikih kosov posode (na primer pekači ali lonci) sem raziskovala 
različne oblike kuhinjskih korit, ki bi z izkoriščanjem diagonal omogočile lažje manevriranje velikih 
posod v koritu, ob tem pa ne bi zavzele več prostora na pultu kot povprečna korita (340 mm x 400 
mm ali 780 mm x 435 mm z odcejevalno površino). Po skiciranju sem se odločila, da bo korito 




Ker sem želela oblikovati odcejevalnik z izboljšano stabilnostjo, je bilo pomembno, da skozi proces 
prototipiranja ugotovim najbolj stabilen in enostaven način za odlaganje posode. Odločila sem se 
za sistem zatikanja posode med pokončne paličice, ugotoviti pa je bilo še treba, kakšna razdalja je 
najboljša med paličicami, pod kakšnim kotom naj bodo, iz kakšnega materiala in kakšne oblike. 
Želela sem, da je odcejevalnik tudi odstranljiv, torej omogoča uporabo tako v koritu kot na pultu in 
je tako bolj prilagodljiv uporabnikovim trenutnim potrebam. 
Slika 10 Stojalo A Slika 9 Stojalo B 
Slika 11 Preizkušanje stabilnosti 
stojala A s krožnikom 
Slika 12 Preizkušanje stabilnosti 
stojala B s krožnikom 
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Med testiranjem razdalj sem ugotovila, da so manjše razdalje med paličicami učinkovitejše, ker se 
krožnik bolj trdno zatakne in je posledično bolj stabiliziran. 
V primerjavi vzporedno postavljenih paličic (stojalo A, stojalo B) in paličic, ki so na vrhu bližje 
(stojalo C), se je druga postavitev izkazala za učinkovitejšo, ker zaradi razporejenosti nudijo večjo 
stabilnost ob manjši količini materiala. 
Stojalo D združuje ugotovitve predhodnega testiranja: sprednja paličica je daljša od zadnjih, 
paličice so 3 cm narazen in na vrhu bližje. 
Slika 14 Stojalo C Slika 13 Preizkušanje stojala C s krožnikom 
Slika 16 Stojalo D Slika 15 Stojalo D 
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Stojalo D se je zelo dobro odrezalo pri stabiliziranju različnih kombinacij posod. Glede na 
primerjavo z drugimi testi sem ugotovila, da je razlog za to v majhnih razdaljah med paličicami. 
Prednost stojala C v primerjavi s stojalom D so silikonske kroglice na koncu paličic, ki močno 
pripomorejo k stabilnosti odložene posode. 
Slika 17 Testiranje stojala D z 
dvema krožnikom  a hkrati 
Slika 18 Testiranje stojala D z 
dvema krožnikoma hkrati 
Slika 19 Testiranje različnih 
kombinacij posod na stojalu D 
Slika 20 Testiranje različnih kombinacij 
posod na stojalu D 
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Slika 21 Silikonske kroglice na koncu paličic 
7.1.1 Korito 
Slika 22 Tri dodatne stene višine 150 mm Slika 23 Dve dodatni steni višine 150 mm 
Slika 24 Dve dodatni steni višine 100 mm Slika 25 Dve krajši dodatni steni 150 mm 
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Pri preizkušanju prototipov v različnih višinah in z različnim številom povišanih sten sem ugotovila, 
da sta dovolj samo dve steni, nameščeni v bližini armature, saj je v tem območju škropljenje 
največje. Stene višine 200 mm so bile previsoke, ker so oteževale čiščenje pulta za koritom ter 
zastirale pogled na pult. Med stenami višine 150 mm in 100 mm pa ni bilo bistvene razlike v 
preprečevanju škropljenja, obe višini sta bili pri tem učinkoviti. Tri povišane stene so bile preveč 
omejujoče za premike v korito iz leve ali desne strani, možni premiki so bili samo od zgoraj ali 
spredaj, pranje večjih kosov (na primer pekač) je bilo zaradi sten oteženo, tekoči prehodi iz pulta v 
korito in obratno so bili skoraj nemogoči, tri stene preveč zamejijo operativno območje korita na 
izključno zunanje dimenzije korita. Korito s samo dvema povišanima stenama sem testirala s 
pekačem, ker je zaradi velikosti najbolj problematičen kos za pomivanje, in ugotovila, da dve steni 
ne ovirata toliko, saj je ena stran korita ves čas odprta, zvišani steni pa sta dovolj nizki, da 
prehajanja iz pulta v korito niso motena.  
Slika 26 Preizkušanje žepka za pribor Slika 27 Preizkušanje povišanih sten s pekačem 
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7.1.2 Sortiranje znotraj korita 
Slika 28 Preizkušanje prostorskega 
kombiniranja v koritu 
Slika 29 Preizkušanje prostorskega 
kombiniranja v koritu postavitev 2 
Slika 32 Iskanje možnih načinov 
zlaganja manjših posodic 
Slika 33 Iskanje možnih načinov 
zlaganja manjših posodic 
Slika 30 Testiranje načinov ločevanja 
območij “čisto/umazano” hkrati v koritu 
Slika 31 Testiranje načinov ločevanja 
območij “čisto/umazano” hkrati v koritu 
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7.1.3 Volumen posodic 
Slika 38 Primerjava diagonalnega poseganja v prostor  
Pri primerjanju trikotne in kvadratne posodice sem ugotovila, da pri posodicah večjih dimenzij (1,5 
l in več) oblika posodice ne vpliva bistveno, ker so tudi v trikotniku notranji koti dovolj veliki, da
izkoriščenost volumna posodice ni problematična. Pri testiranju sem uporabila nektarine, in sicer 
zaradi njihove okrogle oblike in srednje velikosti. Tak sadež se mi je zdel najbolj smiseln, ker bi 
njegova oblika lahko bila izziv za izkoriščenje ožjih kotov znotraj trikotnika. Ker bi trikotna oblika iz 
vidika diagonale manj posegala v prostor znotraj korita sem se odločila za trikotne posodice. 
Slika 34 Test uporabnosti kvadratne 
posodice volumna 2,4 l 
Slika 35 Test uporabnosti kvadratne 
posodice volumna 2,4 l 
Slika 36 Test uporabnosti trikotne 
posodice volumna 2,4 l 
Slika 37 Test uporabnosti trikotne 
posodice volumna 2,4 l 
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8 REŠITEV 
8.1 PRIKAZ KORITA 
Pri oblikovanju kuhinjskega korita in pripadajočih dodatkov sem izpolnila vse zastavljene cilje 
izdelka. Z združevanjem prednosti globokih in plitkih korit sem oblikovala korito, ki omogoča bolj 
ergonomski položaj telesa med pomivanjem, hkrati pa omejuje škropljenje vode po okoliških 
površinah. Korito je po načinu vgradnje vsadno in primerno za kuhinjske omarice do 500 mm. 
Slika 39, 40 Stranski prikaz korita 
150 mm 
500 mm x 500 mm 
100 mm 
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Oblika korita in izbrani material sta v soodvisnosti. Zaradi potrebe po povišanih stenah je bil edini 
primerni material granitni kompozit, ki omogoča izdelavo kompleksnejših oblik v enem kosu, 
zahteva pa večje debeline sten, kot na primer inox. Ker bi lahko bile dvignjene stene korita med 
uporabo izpostavljene udarcem, sem izbrala granitni kompozit, ojačan s steklenimi vlakni. Vlakna 
dajejo materialu večjo odpornost na mehanske obremenitve, zato je možna izdelava korit z 
manjšimi debelinami in težo kot pri običajnih granitnih kompozitih; korita so tudi manj dovzetna 
za lomljenje med transportom. 7 
8.1.1 Reševani problemi 
Ergonomska globina korita 
Globino korita sem določila na 150 mm, ker je to najbolj optimalna globina kuhinjskega korita za 
večino uporabnikov. Ker je nemogoče definirati dimenzije izdelka, ki bodo ergonomsko optimalne 
za popolnoma vse uporabnike, sem pri reševanju ergonomije kuhinjskega korita izkoristila, da si 
uporabniki že pult izberejo na takšni višini, kot jim najbolj ustreza kar potem zagotavlja, da jim bo 
delovna površina 150 mm globokega korita na optimalni višini. 
Funkcionalna in udobna kuhinjska korita zavzamejo veliko prostora na pultu 
Z izkoriščanjem diagonal in s pomočjo dodatkov, sem v območju manjših zunanjih dimenzijah 
dosegla enako funkcionalnost kot v kuhinjskih koritih večjih dimenzij. Za obliko posode korita sem 
izbrala pravokotnik, z majhnimi zaoblitvami, ker sem želela popolnoma izkoristiti volumen korita. 
Škropljenje vode po okoliških površinah 
Ker je pri plitkem kuhinjskem koritu problem predvsem med spiranjem posode, se pogosto zdi, da 
bi ta problem rešila večja globina korita. Ker pa je uporaba globokih korit (od 200 mm naprej) 
neergonomska, sem pri svoji rešitvi ohranila uporabni volumen, ki ga nudijo globja korita, z razliko, 
da sem dimenzije z dodanimi stenami povečevala navzgor, proti komolčni višini uporabnika. Steni 
ob armaturi sem povišala za 100 mm in s tem učinkovito omejila škropljenje med pomivanjem v 
plitkem koritu. 
7
 Povzeto po: Encyclopaedia Britannica, Fibreglass, dostopno na: 




Slika 40 Korito iz različnih pogledov 1  
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Slika 41 Korito iz različnih pogledov 2 
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8.2 PRIKAZ DODATKOV 
Z oblikovanjem posodic sem želela zmanjšati količino hrane, ki propade zaradi neustreznega 
shranjevanja v hladilniku in ponuditi orodje za organiziranje faz znotraj procesa priprave obroka. 
Posodice so iz injekcijsko brizganega polimetilmetakrilata, ki omogoča dobro transparentnost in je 
primeren za shranjevanje v hladilniku in pranje v pomivalnem stroju. 
Slika 42 Prikaz posodic na pultu 
Slika 43 Prikaz odcejevalnika v koritu 
2,4 l 
180 mm x 430 mm 
Površino, ki jo zaseda korito, sem zmanjšala z oblikovanjem odstranljivega odcejevalnika, ki rešuje 
tudi problem nestabilnosti odložene posode. Izdelan je iz injekcijsko brizganega termoplastnega 
poliuretana, ki ponuja dobro kombinacijo med lastnostmi gume in trde plastike. 
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8.2.1 Reševani problemi 
Organiziranje odložene posode v koritu 
Zavrženje hrane, ki se ne porabi med kuhanjem 
Dodatne posodice imajo polne stene ali stene z zarezami. Posodice brez zarez se lahko uporabljajo 
za odlaganje in namakanje pripomočkov znotraj korita ali za shranjevanje ostankov v hladilniku. 
Posodice z zarezami so namenjene shranjevanju sadja in vrtnin v hladilniku, uporabljajo pa se 
lahko tudi za pranje ali odcejevanje. Namen izrezov je podaljšanje življenske dobe izdelkov zaradi 
boljšega kroženje zraka in omogočenega uhajanje vlage. Trikotne posodice so kompatibilne s 
tremi notranjimi koti korita. 
Nestabilnost odcejevalnika za posodo 
Odcejevalnik zavzema prostor na pultu tudi, ko ni v uporabi 
Z dodatkom visokih paličic iz termoplastnega poliuretana sem oblikovala odcejevalnik, ki je bolj 
stabilen, ker se posoda zatakne med njih in primeren za različno posodo, ker je površina materiala 
mehka na otip in nežna do posode. 
Je tudi premičen in se ga lahko uporablja tako v koritu kot na pultu, kar omogoča premikanje 
odcejevalnika po potrebi. Ker je relativno majhen ni problematičen za shranjevanje, ko ni v 
uporabi. 
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8.2.2 Odcejevalnik s pladnjem 







Odstranljiv pladenj v katerem se zbira voda, ki med sušenjem odteče s posode. Pladenj je 
odstranljiv iz strani, kar omogoča praznjenje pladnja brez, da bi bilo potrebno premikati 
odcejevalnik. Ker se pladenj namesti v odcejevalnik je možno odcejevalnik premeščati sproti (iz 
korita na pult ali obratno) tudi ko je nanj že odložena posoda. 
 





Obrnjen navzdol se lahko uporablja kot pladenj za pomivanje sadja in zelenjave ali kot dodatna 




Slika 45 Detajli posodic 
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Dimenzije posodic z volumnom 2,4 l so: 200 mm x 200 mm x 28 mm, višina je 120 mm. 
Navpični izrezi omogočajo kroženje zraka in uhajanje vlage iz posode. 
Dolgi, vodoravni izrezi omogočajo, da se na dno posodice doda kuhinjska brisačka, kar podaljša 
življensko dobo izdelkov, ker učinkovito vpija vlago, ki se običajno zbira na dnu embalaže. 
Posodice brez izrezov so primerne za shranjevanje ostankov hrane ali odlaganje in namakanje 
pripomočkov. 
Pokrov se prilega na oba tipa posodic, služi lahko tudi kot majhen pladenj za odlaganje že 
narezane hrane med pripravo obroka. 
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PRIKAZ DELOVANJA 8.3 SHEMATSKI 
Shema 29 Primerjava škropljenja v koritu globine 150 mm z dvignjenimi stenami in brez 
Shema 30 Primerjava pomivanja najbolj kritičnega kosa posode (pekač) v obeh koritih 
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Shema 31 Primerjava prostega prostora na pultu dolžine 2000 mm 
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PREDVIDENI MATERIALI IN TEHNOLOGIJA IZDELAVE 8.4 
8.4.1 Korito 
Korito je izdelano iz injekcijsko brizganega granitnega kompozita z dodanimi steklenimi vlakni. 
Injekcijsko brizganje omogoča izdelavo predmetov kompleksnih oblik in visoke kvalitete, je 
primerno za različne materiale, pri proizvodnji ne nastane veliko odpadkov, po brizganju pa ni 
potrebno veliko končne obdelave. 
8.4.2 Posodice 
Posodice so iz injekcijsko brizganega stiren akrilonitrila (SAN), ki ima visoko stopnjo 
transparentnosti in je primeren za shranjevanje v hladilniku in pranje v pomivalnem stroju. Pri 
izbiri materiala je bilo pomembno, da zaradi skrbi za okolje in zdravje uporabnika ne vsebuje 
bisfenola A (BPA), je odporen na praske in transparenten, zaradi boljšega pregleda nad stanjem 
shranjenih živil. 
8.4.3 Odcejevalnik 
Odcejevalnik je izdelan z dvokomponentnim brizganjem (2K) polipropilena (PP) in 
termoplastičnega poliesterskega elastomera (TPE-E), pladenj pa iz injekcijsko brizganega PP. 
Osnova odcejevalnika je iz PP, ker se bo odcejevalnik včasih premikal tudi med uporabo, zato je 
pomembno, da se material pod obremenitvijo ne upogiba. Paličice in čepki so iz TPE-E, ki ima 
lastnosti trde plastike z rahlo gumijasto površino, ki pomaga pri večji stabilnosti odložene posode. 
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8.5 MERSKE RISBE 
Slika 47 Merska risba korita 
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Slika 48 Merska risba odcejevalnika 
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Slika 49 Merska risba posodice z izrezi 
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9 SWOT  ANALIZA KORITA 
Po procesu oblikovanju izdelka sem opravila tudi SWOT analizo, ker sem želela ugotoviti možnosti 
za prihodnji razvoj in trženje izdelka. Po opravljeni analizi sem ugotovila, da bi ga bilo zaradi 
neobičajnega videza, kljub prednostim, ki jih ponuja, v začetnih fazah težje tržiti. Smiseln bi bil 
nadaljnji razvoj koncepta v smeri aplikacije v bolj prostorsko kritična okolja, kot so garsonjere, 
jadrnice ali avtodomi. Če bi se koncept še naprej razvijal, da bi bil bolj specializiran za kritična 
kuhinjska okolja, bi bilo tudi trženje izdelka lažje zaradi usmeritve v manjši, bolj specifičen 
segment. Korito bi po nastopu na specializiran tržni segment kasneje lažje nastopilo tudi na 
komercialnem trgu gospodinjske kuhinjske opreme. 
Shema 33 SWOT analiza korita 
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10 ZAKLJUČEK 
Kuhinja ni več prostor, kjer je skrita gospodinja, ampak postaja središče doma in povezovanja ljudi. 
Kako kuhinja izgleda in kako se v njej počutimo, je postalo bolj pomembno kot kadarkoli prej. 
Nekateri kuhajo zaradi sprostitve, nekateri zaradi družinskih obveznosti, nekateri zaradi druženja, 
nekateri pa zaradi skrbi za zdravo življenje. Ne glede na to, kaj je posameznikova motivacija za 
zadrževanje v kuhinji, je dejstvo, da ostaja kuhinja eden izmed najpomembnejših prostorov v 
domu. Dejstvo je tudi, da veliko ljudi še vedno živi v stavbah, ki so bile zgrajene v časih drugačnih 
družbenih trendov. V sodobnem času dimenzijska razmerja delovnih območij in površin, ki so 
funkcionirala takrat, niso več optimalna za modernega človeka. Pri pripravi hrane uporabljamo 
veliko različnih aparatov, na voljo nam je več vrst živil in v večjih količinah, ker je kuhanje postalo 
način sproščanja, tudi pogosteje pripravljamo kompleksnejše jedi z več sestavinami, ki potrebujejo 
za pripravo bolj kompliciran delovni postopek z več fazami.  
Z oblikovanimi izdelki sem želela tako osnovni del opreme pri procesu priprave obroka, kot je 
kuhinjsko korito, prilagoditi trendom in potrebam v kuhinjski dejavnosti modernega človeka. 
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